NJOKI NA PARIŠKI NAČIN 


Sastojci za tijesto 


5 di mlijeka 

10 dag maslaca 

30 dag brašna 

6 jaja 

6 žlica parmezana, sol 


Za umak Mornay 


6 dag maslaca 

2 žlice brašna 

5 di mlijeka 

1 žumanjak 

3 kriške ementalera 
3 dag maslaca, sol 


>] ma a oN 


——————————————————————————————<—— 


4 žlice naribanog sira 


. U posudu ulijte mlijeko, maslac, sol i brašno. Stavite na vatru i kuhajte stalno miješa- 


jući. Tijesto je gotovo kad se počne odvajati od stijenki posude. Skinite s vatre i pustite 
da se ohladi. 


. Odmah dodajte jaja i ribani parmezan. Snažno lupajte i ostavite da se ohladi. 
. Pripremite umak. Na vatru stavite maslac, brašno, mlijeko i sol. Kad prokuha, skinite s 


vatre, dodajte žumanjak, naribani sir i preostali maslac. 


. Tijesto razvaljajte u dugačak valjušak, izrežite ga na komade dužine 2,5 cm. To su 


njoki. Kuhajte ih postupno u kipućoj vodi. Kad isplivaju na površinu, izvadite ih. 


. U vatrostalnu posudu ulijte umak, zatim dodajte njoke te prelijte preostalim umakom. 
. Njoke i umak pospite topljenim sirom i naribanim parmezanom, stavite u pećnicu zagri- 


janu na 200"C i pecite 15 do 20 minuta. 
Poslužite toplo. 


KOKOŠ NA VINOGRADARSKI NAČIN 


(za 4 osobe) 


1 kokoš 2 ploške sira 

1 di konjaka 1,5 di soka od grožđa 

8 dag maslaca 1/2 žličice limunova soka 
80 dag bijelog grožđa sol, papar 


1. 


No g g omo D 


Bobama grožđa ogulite kožicu, bobe pospite paprom, poprskajte konjakom i ostavite 
1 sat da se moče. 

Očistite kokoš, iznutra je posolite i popaprite, zatim u utrobu stavite žlicu maslaca, sir 
i oko četvrtinu namočenih bobica. Zašijte koncem. 

Pećnicu zagrijte na 250%C. 

Kokoš premažite maslacem i položite u vatrostalnu posudu premazanu maslacem. 
Pecite u pećnici. 

Sok od grožda pomiješajte s polovicom konjaka u kojem su se močile bobice grožđa. 
Tom mješavinom povremeno polijevajte kokoš za vrijeme pečenja. 

20 minuta prije kraja, ocijedite preostalo grožđe i posložite ga u vatrostalnu posudu 
oko kokoši. Vratite u pećnicu i ispecite. 

Prije posluživanja stavite kokoš na zagrijani pladanj i okružite je grožđem. Umak od 
pečenja polijte preostalim sokom od grožda i konjaka, dodajte limunov sok, posolite i 
popaprite. Prokuhajte 2 minute. Prelijte preko kokoši. Poslužite toplo. 


DIVLJI ZEC IZ RASOLA ("PACA') : 
***.“ 1 zec, 2 žlice masti, 50, dag narezanog povrća, (mrkva, luk, peršun, ' 
rajčica, češnjak, celer), 2 žlice brašna; sol; papar, lovor, crvena paprika,'1 dl 
'črnog vina, žlica šećera; 1 dl kiselog vrhnja, limunov sok. “>< “r 

" Rasol za divljač: .2,5 I vode, 2,5 “dl octa, 10 dag mrkve, 10 klinčića, 5 >, 
lovorovih listova; 20 ,zrma bibera, 4 dag korijena celera; 8 .dag_ korijena: 
, peršuna, 2 glavice narezanog luka. e pu do š 


:Da bi 'meso divljači bilo mekanije i ukisnije treba ga držati u rasolu od 2: 


sastojke. Očišćenog zeca razrežite na veće komade, složite u posudu i prelijte 
“ohlađenim rasolom, Meso u rasolu povremeno okrenite. Rasol mora stalno PR 
“ pokrivati meso. - : RER da kak E nima. 

- Na zagrijanu mast -stavite na tanke kolutove narezan luk, mrkvu, peršun, 
'celer, * Podlijevajte vodom. Nakon 15 minuta: pirjanja dodajte meso zeca i 
ostale začine. Dodajte 10 žlica rasola i crno vino. Kad je zec mekan, a zelenje ., 
raskuhano, izvadite meso. U umak ukuhajte šećer, brašno i kiselo vrhnje. Sve, 
dobro. promiješajte dok ne prokuha. (mak mora. biti srednje gustoće. Meso 
< zeca ponovo vratite. pirjati. Poslužite ga s 'žgancima ili pire krumpirom. 





ZELNICA | 


id O KE A GULAŠ 
*.. 60-dag pšenićnog, brašna, 2 žlice ulja. RE je ZA M i aa 
Nadjev:. 2 glavice svježeg zelja. 20: dag. (1 **+ 50 dag: svinjetine, 4 glanjes f 
mljevčnih oraha, .2.dl vrhrija; mlijeko, ulje, | “, . luka, rajčica, 2, ul “bijelog. vina, 


. “dag . krumpira, mast ili ulje, crvena 
“ ljuta paprika, sol; papar, lovorov list, 
*“ klimin, feferor'1 kisela paprika. “, 





.2 jaja, maslać, sol. 








e . Zamijesite tijesto. od .brašna, , ulja, soli i X 
E mlake vode. Pouljite'ga i ostaviteda odstoji.“ 














“Zola sdla: Zatim ga razvaljajte i tanko o iMeso izrežite na sitmlje komade: || 
razvucite ria pobrašnjenom stolu. hLke .“ Propirjajtć ga na vrućoj masti gra 
Svježe zelje narežite ria rezance i kuhajle +... s usimjenim lukom. Pazite da sad 
u kipućoj vodi. pola -sata., Nakon: toga Ada zagori“ jer “će | gulaš dobiti gori aK 
ocijedite "ga spike ruku. ; Napravite _“ 2 + okus. Pirjajte “polako . uz stalno > 
nadje»: želje“ pomiješajte | s. ,mljebenii 14 dolijevanje. vode. Dodajte $ol, PE 
" orasirna,; jajima. te dodajte vrhnje i malo, 5 << kumin, lovor, crvenu. ljutu“ pap u, 
.pouljite,“ Nadjev .rasporedite na . trećinu.“ ““<—feferon, papriku, rajčicu, "vino 


“pecite.u pećnici.na umjerenoj temperaturi: ma omekša. Na kraju: zagustite s malo“ 
ae: nak ., brašna: << ni 


'OREHNJAČA . | Mk: 
.*** Tijesto: 50 dag brašna, 8 dag maslaca, 2 dl mlijeka, 6 dag šećera, 2 ' 
žumanjka, 2 jaja, žlica ruma, kvas, sol; naribana korica od limuna: 

Nadjev: 50 dag oraha, 15 dag šećera, 2 dl mlijeka, 10 dag grožđica, 
cimet, !% dl ruma, naribana korica:od limuna, šećer u prahu. . 


U '% dl mlakog mlijeka razmulite kvas s'3 dag brašna i-1 dag šećera i. 
ostavite. na, toplome da se: digne. Pignutom .kvasću «dodajte brašno, 
mlijeko; maslac, šećer, žumanjke, jaja, rum i koricu limuna. Zamijesite 
tijesto. Dobro. -promiješajte. Kuhačom - tucite sve- dok , se ne pojave 
mjehurići: Ostavite na toplom da se! tijesto digne. Pripremite nadjev: “ 
samljevene orahe;poparite vrelim mlijekom i dobro izmješajte s, šećerom, . <, ? 
grožđicama, cimetom i rumom. Doo o VE ak 

Na pobrašnjenoj dasci razvaljajte tijesto 1 cm debljine u dva dijela u —— 
duljini posude. Tijesto premažite . nadjevom, savijte: u rolu i“stauvite u 
posudu premazanu maslacem. Orehnjaču stavite na toplo mjesto da se“, 
digne: Premažite ju \jajetom i polagano pecite. Orehnjaču: pošećerite. 
, šećerom. u prahu. Orehnjača se ne reže i ne jede topla. Poslužuje se 
. hladna.“ » TK. i i | . 


10 dana. Napravite rasol: u octenoj.vodi“'A sata kuhajte gore navedene _ Moa 


uljem.,.poškropljeno tijesto“ i savijte kao. “krumpir izrezan na kocke. Pirjajte u. 
.savijaču:: Stavite .u namašćenu posudu i "vlastitom: soku sve “dok, meso ne“ 


ae so aaa: o ik kini i O PEAT 


ŽGANCI S ČVARCIMA 


40 dag kukuruznog brašna, sale 
svinjska mast, čvarci. 


ok 


u “kipuću “slanu “vodu ' 
kukuruzno brašno, tako da se napravi 
velika: gruda. Ne mi niješajle. Nakon 10: 
minuta okrenite, "grudu" i neka se kuha 
još 10 minuta.. Zatim odli ijte vodu, a 
grudu . vilicom * rastvorite. Nastavite .s 


kuhanjem uz.poštepeno dolijevanje vode, ' 


.tako da “cijelo brašno: bude prožeto 


vodom. Skuhani žganci moraju biti rahli: 


.. U loncu zagrijte mast, stavite žgance i 
dobro promiješajte. Žganci se poslužuju 


u vrućoj zdjeli: Prije nego se odnesu na 


stol preliju se brućim.čvarcima: 


istresite _ 


. POGAČICE OD ČVARAKA 
***  30'dag čvaraka, 40 dag brašna, 2 
žumanjka, 4 dag kvasca, 1,dcl bina, 3 
žlice ruma, kumin, ly žlice Pu: 1,5 dcl 
mlijeka. Da : 
. U samljevene ink dbak dodajte: ' 
brašno; vrhnje, vina, žumanjke, rumi_i 
“rastopljeni kvas u mlakorm mlijeku: Šve 


dobro zamijesite i pustite tijesto pola sata _. Ž 


, odstajati na hladnom. Zatim ga razvaljajte 
na 1 cm debljine (debljinu malog prsta). “. 
. Pomioću čaše izrežite ga na male“ okrugle “: 
kolačiće koje posložite .na maslacem ., : 
namazani 1 brašnom posuti lim, premažite 
bjelanjkom i pospite kuminom. K3 
* Krampogačice pecite u pećnici na. “ 
“umjerenoj temperaturi. : : ' 





“gos 50 dag brašna, 12 dag šećera,:10 dag maslaca; 6 žumanjka, 3 
. dl mlijeka, 1 kvas; 2 žlice ruma, šećer u prahu, sol, bilje. 


U “i%_.dl mlijeka razmutite .kvas; 3 dag brašna il dag šećera_ i j 
Šratte na toplome da se digne. U drugoj posudi“ izmješajte žumanica 

* šećer, rum, maslac, malo, soli i mlako mlijeko. *; ; 

.< "Brašno: ušpite u duboku" zdjelu te dodajte: 

žumanjcima. Kuhačoin mijesite i dobro tucite 


glatku masu“ koja se odvaja: od kuhače i zdjele. 
e dobro digne. : :Na pobrašnjenoj . dasci 


prst debljine. Čašom izrežite krafne.i okrenite 
dižu oko pola sata. “Mjesto, "mora biti zaštićeno -; 


“ pokriveno“ na toplome. da.'s 
razvaljajte tijesto .na oko. 
ih na drugu stranu da se 
* od propuha, Pecite ih na zagrija 
/ stranu. Krajne se prže 3 minute 
: Otkrivene dok ne postanu 'svjeti 
šećerom .u prahu. Krafne možete “nadji 
“Dobro raz pobleno= m moraju imati, lij 


pečana SVINJETINA | Iz MASTI“ 


plećka), 2 kg. masti, sol. ' 


Više komada svježeg sbinjskog mesa 
"(najbolje prilikom  kolinja) nasolimo [ 
ispečemo u pećnici. Pečenke možemo po. 
želji izrezati na .manje :komade te ih, 
.složimo u omanju banjicu, Sve zalijemo , 
rastopljenom mašću.“ 

Kako nekad “nije bilo “ hladnjaka, 
ovako .priprem ljeno meso čuvalo se da: 
proljeća . i ljeta. Nakon povratka: s 
težačkog posla .meso se izvadilo iz 
banjice i prigrijalo. (Uz kukuruzni kruh i 
salatu i danas je ovo. izvrstan specijalitet. 
Preostala mast koristila se ' kao prel gana za 


žgance. 





jenuti - marmeladom \ili denom,, 
ijepi žućkasti prsten., 


O 


*** 3 'kg svinjskog mesa bez kosti bu ' 









.*.* 


kvas i maslac izmi iješan s 
.tako dugo .da dobijete 


Ostavite: tijesto - 


"Pecite. u" 


nom ulju stavljajući na ui ilje' pobrašnjenu đ . Jedno je 
pokrivene, nakon toga.se okrenu. i.peku -1' Hrvatskog 
ložute. Izvadite ih, ocijedite i pospite. "| "siromašna 


ZAGORSKA BUČNICA' 
seta “Tijesto: 50 dag brašna, "1 žlica ulja, sol. 
-Nadjev: 80 dag buča, 50 dag kravljeg. sira, 2 


dcl kiselog Vrhnja, 2 jaja. 


Zamijesite tijesto. «od “brašna, soli, ulja i“, 
.mlake . bode, . Pouljite ga i. ostavite odstajati. 
pola sata. Zatim “ga razvaljajte i are 
razvucite na pobrašnjenom stolu. 


Buču -očistite, izribajte na ribežu, piosdlite, ZA 


«stavite: u platnenu vreću te pod pritiskom 


-.dobro ocijedite vodu iz.nje. Napravite nadjev : 


od. iscijeđenih buča, kravljeg sira; jaja /i »rhnja " 
te sve lagano promiješajte: Nadjev rasporedite e 
po trećini tijesta uljem poškropljenog te-savijte “ . 
kao savijaču: ,Stavite - u. namašćenu . posudu, 
prelijte vrhnjem * i. porite na “umjerenoj: 
temperaturi. 5 : ; 





KUKURUZNA ZLEVEA : 


18 dcl mlijeka, -2/del 'kiselog 
i “vrhnja, 60. dag kukuruznog brašna, 2 
jaja, sol, masi» 


. U. razmućena- jaja. ulijte * vrhnje, * 
: Mlijeko te ,dodajte kukuružno, 'brašno i“'' 
sol. Sve dobro promiješajte. Smjesu _. 
ulijte u posudu. premazanu maslacefn. 
na umjerenoj - 
“|. temperaturi. Zlevku.poslužite toplu. + 
. Zlevka je bila jelo seljaka i_težaka. ,.: 
od. tradicionalnih . jela ' 
ge 5 ž 
. jeftina jela, hrana, 
s širotinje" ok se.nalaze na probranim: 
Peska žad vrsni "specijaliteti" 


, pećnici 





